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焙烤食品概述



焙烤食品是以谷物类为基础，利

用加热和焙烤工艺制成的食品。

定义

根据制作工艺和产品特点，焙烤

食品可以分为面包、蛋糕、饼干

等不同类型。

分类

定义与分类



焙烤食品通常采用低油、
低糖或无油、无糖的配方，
更符合现代人对健康饮食
的需求。

低油低糖 口感多样 营养价值高

焙烤食品的口感多样，从
松软到酥脆，可以满足不
同消费者的口味偏好。

焙烤食品含有丰富的膳食
纤维、维生素和矿物质，
具有较高的营养价值。

030201

焙烤食品的特点



出口情况
中国焙烤食品制造出口规模逐年增长，主要出口至欧洲、北美等地
区，产品品质和口感受到国际市场的认可。

竞争格局
焙烤食品市场竞争激烈，国内品牌通过技术创新和品质提升，逐渐
在市场上占据一席之地，与国际品牌展开竞争。

市场规模
全球焙烤食品市场规模持续增长，尤其在亚洲市场，由于人口众
多和消费水平的提高，市场规模不断扩大。

焙烤食品的市场现状
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焙烤食品制造流程



面粉

选择优质小麦粉，确保面粉的筋度、白度和烘焙性能。

酵母

选用活性高、发酵力强的酵母品种，以确保面团的发
酵效果。

糖、盐、油脂

选用符合国家标准的优质糖、盐和油脂，以保证焙烤
食品的口感和品质。

原料选择与采购



根据产品配方，准确称量各种原料，

确保配料比例的准确性。

控制搅拌时间和温度，使各种原料充

分混合均匀，同时避免面筋过度损伤。

配料与搅拌

搅拌时间与温度

配料比例



将搅拌好的面团揉捏成所需的形状，如圆形、长条形等。

面团成型

对面团表面进行适当处理，如划痕、刷油等，以提高焙烤食

品的外观和口感。

表面处理

成型



焙烤

温度控制

根据不同焙烤食品的要求，合理控制

焙烤温度，以保证食品的烘焙效果。

焙烤时间

根据食品的大小和形状，设定合适的

焙烤时间，确保食品熟透且不过度焦

黄。



自然冷却
将刚出炉的焙烤食品放置在铁架上自然冷却，以避免食品内部产生湿气，影响口感。

包装
选用适当的包装材料和方式，对冷却后的焙烤食品进行密封包装，以确保食品的卫生安全和延长保质

期。

冷却与包装
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焙烤食品出口市场分析
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